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In provincia di Trento sono attive un centinaio di malghe nelle quali il latte viene trasformato in loco. In tempi recenti si è diffuso l’utilizzo di starter industriali per avviare la fermentazione nelle prime ore dopo l’estrazione della cagliata evitando così l’instaurarsi di flore patogene o avventizie non desiderate che potrebbero portare a difettosità o influire sulla salubrità dei formaggi. L’introduzione di fermenti non autoctoni in queste produzioni artigianali determina un appiattimento ed una banalizzazione sensoriale oltre che una perdita di biodiversità e di tipicità. Considerate le importanti difficoltà operative riscontrabili in malga nella preparazione ed utilizzo del latte innesto o del siero innesto, il progetto FERMALGA si è posto l’obiettivo di fornire ai casari di malga colture starter autoctone, messe a punto a partire dal pool microbiologico isolato e selezionato nelle diverse malghe, con lo scopo di offrire una valida alternativa ai fermenti industriali senza perderne in tipicità e legame con il territorio. 
La selezione di starter autoctoni ha coinvolto il personale della FEM, nel corso dell’ estate 2011, in un lavoro di selezione di ceppi da 8 malghe trentine appartenenti a tre diversi areali (Val di Sole, Valsugana Lagorai, Altopiano delle Vezzene), nelle quali sono state seguite 36 giornate di lavorazione. Sono stati prelevati campioni di latte, cagliata appena estratta e formaggio a 1 giorno, 1 mese e 7 mesi di stagionatura per le successive analisi microbiologiche. 
Sono stati fatti isolamenti da campioni di cagliata e formaggio a 24 h di stagionatura per la selezione di starter, da campioni di formaggio a 7 mesi per la selezione di NON-starter. In totale sono stati isolati 614 ceppi  di cui 431 erano batteri lattici (LAB): 263 mesofili e 168 termofili. Tutti i LAB isolati sono stati sottoposti a RAPD-PCR (Randomly Amplified Polymorphic DNA Polymerase Chain Reaction) utilizzando due primer, quindi raggruppati e identificati attraverso il sequenziamento parziale del gene 16S RNA e PCR-specie specifiche. I ceppi, appartenenti a 268 biotipi differenti, sono stati testati per le loro proprietà tecnologiche: per la selezione di starter sono state testate la velocità di acidificazione, proteolisi, autolisi, e la capacità di inibire la crescita dei coliformi; per i non-starter si è indagato per attività proteolitica, per la produzione di off-flavour, di ammine biogene, di diacetile, per la capacità etero-fermentativa e di produrre acidi coniugati linoleici (CLA). Riguardo gli starter i ceppi mesofili, appartenenti al genere Lactococcus lactis, hanno mostrato la più rapida capacità di acidificazione, infatti, abbassavano il pH del latte a 4.5 in 12 h; i ceppi termofili, appartenenti per la maggiore a Streptococcus thermophilus acidificavano fino a pH 3.8 ma in tempi maggiori dei mesofili (36 h) ed avevano buone percentuali di autolisi (tra il 30 e il 70%). Tutti i ceppi inibenti la crescita dei coliformi appartenevano alle specie Enterococcus faecium o faecalis. Riguardo i non-starter le specie più rappresentative erano Lactobacillus rhamnosus, Lb. paracesei/casei, Pediococcus pentosaceus e Lb. coryneformis. Sono stati selezionati i ceppi che non producessero ammine biogene e composti off-flavours ma con buona attività proteolitica per guidare la proteolisi durante la stagionatura. 





The province of Trento counts approximately 100 cheese-producing malgas. Over the last years, malga cheesemakers have progressively introduced the use of industrial freeze-dried starter cultures in order to steer fermentation in the first hours after production and so reduce the risk of pathogenic microbal proliferations and thechnological defects in the cheese. However, the spread of industrial, non-autochthonous microbal stems in these traditional production processes is leading to an ongoing flattening of the organoleptic traits of malga cheese, resulting in loss of biodivesity and product tipicity.
Starting from the assumption that self-produced starter cultures from milk and whey are not always a viable option on malgas due to unfavourable operational conditions, the FERMALGA project aims at providing malga cheesemakers with autochthonous freeze-dried starter cultures isolated and selected from the local microbal pool occurring on traditional malgas as an alternative to commercial starters.
The autochthonous microbal pool has been collected by FEM during summer 2011 on 8 different malgas, located in three distinct sub-regions (Val di Sole, Valsugana Lagorai and Altopiano delle Vezzene). Sampling occurred on 36 days and was performed on milk, cheese right after production, cheese after 1 day, 1 month and 7 months.
A total of 614 strains were isolated from the curdle and the cheese after one day for starter selection and from cheese after 7 months ripening for non-starter selection. The lactic acid bacteria (LAB) were 431: 263 mesophylics and 168 termophylics. All bacterial isolates were clustered by Randomly Amplified Polymorphic DNA Polymerase Chain Reaction (RAPD-PCR) using two primers and identified by partial sequencing of 16S rRNA gene and species-specific PCR. From the 431 isolates, we obtained 268 biotypes that were tested for their technological properties. The putative starter strains were tested for acidifying activities, proteolytic, autolytic activities and coliforms growth inhibition ability; the putative non-starter strains were tested for their proteolytic and lipolytic activities, temperatures and salt tolerance (4, 6, 8% w/v of NaCl), diacetil, biogenic amines, off-flavours and CLA production. Lactococcus lactis strains showed the fastest acidifying ability lowering the milk pH to 4.5 in 12 hours both at 30 and 15°C. Streptococcus thermophilus strains showed a better acidifying ability lowering the milk pH to 3.8 but they needed at least 36 hours. Sc. thermophilus strains also showed the highest autolysis values (their values ranged between 30 and 70%). All the strains showing inhibition of coliforms’ growth belonged to Enterococcus faecium or faecalis species. 
The non-starter strains belonged to Lactobacillus rhamnosus, Lb. paracesei/casei, Pediococcus pentosaceus and Lb. coryneformis species and were selected for their ability to grow on the highest salt concentration and lowest tested temperature showing a good adaptation to the dairy ripening environment. They were further selected for their proteolytic activities that could be useful during the ripening months and to not produce off-flavour compounds or biogenic ammines.  
The development of autochthonous starter and non-starter cultures selected on the basis of technological tests would ensure the dominance of desired strains in the first hours and during the overall ripening process minimizing growth of not desired spoilage bacteria which could survive and work during the ripening.


